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PATENTE
DE
INVENGION
por "PROCEDIMIENTO PARA LA PREPARACION DE UNA COMPOSICION
A BASE DE ANHIDRO Y UN HIDRATO CRISTALINO, ALIMENTICIA,

PULVERULENTA Y COLOR.EA.DA", a favor de la firma guiza
SOCIETE DES PRODUITS NESTLE S A., residente en VEVEY (Suiza).

MEMORIA DESCRIPTIVA

_ EL presente invento se refiere a la febricsoidn de
composigiones elimentloias pulvarulentas tales como oomMposde
ciones en polyo permitiendo la preparaoi&n de? bebidas medisnte
dispersidn en el agua o condimentos en polvo, y se refiere més

| F». particularmente a la Preparaoidn_de tales composiciones prew
sentando un espeoto y una coloraocifn homogéneas.

Lie, 6oioracidn de legs preparaoiones alimentioles 80_
efeotia frecuentemente por el intermedio de cuerpos grasos-; on
viste de que los colorantes alimentioios son generslmente 1ipg

10. solubles. Sin embargo, si se desea proporoionar a las sus'ﬁaa "
oias alimenticiss secas y pulverulentas ung oolorao:i:cfn homogg,
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menticios pues el tenor en materias grasas de dichas sustancias

pulverulentas es demasiado bajo, Por consiguiente, las composi-

ciones pulverulentas tales como las composiciomes para bebidas,

sopas 0 cremas para postres, por ejemplo, presentan generalmente
una ausencia de chHloracidén o un aspecto y una coloracidén hetero-
geneas poco favorables a la presentacidn del producto,

El presente invento se refiere esencialmente a un pro-
cedimiento para la preparacidén de una composicidn en polvo que
permite desarrollar al interior de este ¥ltimo una coloracién
homogénea guardando gl mismo tiempo las caracteristicas de la
mezela pulverulenta. Se refiere ante todo a un procedimiento pa-
ra la fabricacidén de una composicidén alimenticia pulverulenta co-
loreada, caracterizada por el hecho de qQue se calienta una mezcla
pulverulenta que comprende, por 1o menos, un colorante y una sug
tancia alimenticla comprendiendo una parte & 10 menos bajo forma
de un hidrato cristalino, a una temperatura suficiente para ldbg
rar por 1o menos una parte del agua de cristalizacién de dicho
hidrato, el agua de cristalizacién representando a lo menos
0,1% en peso de la mezcla, hasta la aparicidn de una colora~
¢ién homogénes,

La expresidén "sustencia alimenticia presentando una
parte a 10 menos bhajo forma de un hidrato cristalino" se refie-
re, en la presente memoria descriptiva, a una sustancia tal co-~
mo la glucosa o el 4cido eitrico, pudiendo existir bajo forma de
un monohidrato cristalino, o tal como una sal, por ejemplo el
citrato, que puede representarse bajo forma de un polihidrato
cristalino, Estos hidratos cristalinos pueden liberar su agua

de cristalizacidén mediante calefaccidén. Dicha agua liberada di~
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funde en la mezcla pulverulenta, revela el colorante adsor-
bido por la sustancia slimenticia y aglomerz las particulas
nwds finas.

Ia temperatura de liberacidn del agua de cristaliza-
cidn del hidrato dewende de la naturaleza del hidrato utiliza
do. 4sf, pues, el agua de cristalizacidn de un monchidrato tal
como el 4cido citrico monohidrato empieza a ser.liberada a
50203 gin embargo es prefeirible calentar dicho hidrato a una
temperatura comprendide entre 65 y 802C. Para otros hidratos,
la temperatura de liberacidn del agua de cristalizacidn pue-
de ser md elevada, por ejemplo 1502C para el citrato de sodio
hidratado, que es un bihidrato.

Es evidente qre la temperatura de calefaccidn es
también seleccionada de maners a no perjudicar a la integri-
ded de los ingredientes utilizados.

Aunque la calefaccidn de la mezcla de un hidrato
cristalino y de un‘oolorante sea suficiente para obliener un
producto coloreado,dicho producto presenta un tenor en agua
relativamente elevado, por ejemnlo del orden del 10% cuando
el hidrato cristalino es una glucosa monohidrato, que implica
un secado ulterior. Se prefiere generalmente utilizar una mez
cla conteniendo ¥ambién un componente anhidro con el fin de
controlar el tenor total en ague de la mezcla.Dicho componen-
te anhidro puede estar constituido ya sea por la forma anhidra
de la sustancia que constituye el elemento de base del hidra-
to cristalino, ya sea por un cristaloide comestible anhidro
de otra naturaleza.3n este caso, el colorante puede ser ad-
sorbido ya sea sobre el componente anhidro y el hidrato, ya

sea sobre el componente anhidro solo, seglin que el hidrato
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es mezclado inicialmente con la forma anhidro y el colorante,
o afiadido a la mezcla colorante - forma anhidro,

Las sustancias que constituyen el hidrato cristalino
y el cristaloide anhidro pueden secleccionarse en funcién de la
naturaleza del producto que se desea preparar, Por consiguien
te, el cristaloide anhidro puede ser un azicar o wna sal ¢oO-
mestible y el hidrato cristalino una forma hidratada de un
agtcar tal como la glucosa, de un dcido alimenticio tal como
el dcido citrico o de una sal tal como un citrato,

De la misma forms el producto pulverulento final pue-
de comprender muchos otros ingredientes que ejercen una influen
cla sobre el sabor, el aroma y el aspecto del polvo o del
producto obtenido a partir de dicho polvo, Estos ingredientes
pueden aﬁédirse a la mezcla pulverulenta antes o durante la
calefaccién o despuds de la calefaccién y revelacidn del co-
lor, Sin embargo, las sustancias desempeflando el papel de
soporte del colorante constituyen de preferencia la mayor
parte de la mezcla pulverulenta, ¢ sea aproximadamente del
70 al 90%, pues son las sustancias que proporcionan a la mez~
cla la coloracién buscada, asl como la homogeneidad de dicha
coloracién,

La composicién preparada mediante el procedimiento
descrito més arriba puede constituir una composicidén en polvo
destinada a la preparacidén de bebidas refrescantes, ante todo
almfbares, sodas y jugos de frutas artificiales por disper-
sién en el agua, Si se desea preparar una composicién para al-
nibar o .soda se puede por ejemplo utilizar una mezcla com-
prendiendo un azdcar bajo forma anhidro y bajo forma de hi-

drato cristalino tal como el dcido citrico monohidratedo, un
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colorante y un perfume o extracto aromético, Si se prepara
una composicién para jugo de fruta artificial, se puede in-
corporar otros ingredientes tales como 4cidos orgénicos ali~
menticios, pectina, sales minerales, jugos de frutas naturales
deshidratados y un agente enturbiador. Por "agente enturbiador"
ge entiende un producto destinado a darles a las soluciones
acuosag ol carécher tirbido de cilertas suspensiones naturales
tales como jugos de frutas © leche, Un tal agente puede estar
constituido por unae pluralidad de particulas de grasa envueltas
con una meteria coloidal, por ejemplo una goma comestible 80~
luble en el agua, Dicho agente es generalmente preparado me~-
diante emulsificacién de une grasa comestible en una solueidn
gcuosa de una goma alimenticla, Dicha emulsidén es entonces
secads mediante atomizacidén bajo fopma de un polvo, mezelado

a los otros constituyentes de la composicidén pulverulenta.

- Ia composicidn pulverulenta puede también constituir
un producto para la preparacidén de postres tales como flanes por
mezcla con agua 0 leche, Un tal producto puede contener por
ejemplo un azticar bajo forma anhidra, un hidrato cristalino tal
como la glucosa 0 el 4cido citrico monohidratado o citrato de
sodio bihidratado, un colorante, un perfume 0 un agente espesan-
te tal como la pectina, la gelatina o una materia amilécea;
dicho agente pudiendo aﬁadirse a la mezcla después de la calie-
faccién y desarrollo de la coloracidn,

También so puede preparar por el procedimiento segin
el invento un condimento en polvo © una composicidén en polvo
para la preparacién de gopas o caldos, calentando una mezcla
pulverulenta que contiene, a titulo de sustancia anhidra, una

sal cristalizada tal como el cloruro de sodio, sobre el cual
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estd adsorbido un colorante? wn hidrato cristalino y un produc-
to aromatizante, Dicha composicién puede contener otros ingre-
dientes tales como agentes espesantes, extractos de legumbres,
o%C..., Que pueden ser gfiadidos a la mezcla antes, durante o
después de la calefaccidén y revelacidén del color,

Segin una primera forma de ejetucidén del procedimien-
t0 segin el invento, se prepara una mezcla pulverulenta conte-
niendo por lo menos una sustancia cristaloide anhidra tal co-
mo un azdcar o una sal, por ejemplo sacarosa o cloruro de sodio,
y por lo menos un colorante, sometiéndose previamente dichos
ingredientes a una fragmentacidén de sus agregados por molienda,.
Dicha mezcla es entonces calentada, y después se le afiade un
hidrato crigtalino en cantidad tal'que su agua de cristalizo-~
cién represente por 1o menos 0,1 %, de preferencia 0,5 % en
peso de la megzcla, Efsctivamente, 1l0s ensayos efectuédoa han
mostrado que la cantidad de agua de cristalizacidn liberada
durante el calentamiento ha de ser superior o igual a una can~
tidad minima suficiente para difundir en toda la mezcla pulveru~
lents, revelar 103 colorantes adsorbidos gobre la superficie
cristaloide y aglomerar las particulas las mas finas de la
mezcla., Estos ensayos, efectuados con diferentes hidratos
cristalinos, han mostrado que, para cada hidrato; dicha can-
tidad minima de agua repre_senta 0,1 % en peso de la mesgcla
pulverulenta, Se puede entonces afiadir, antes o después del
enfriamiento, otros ingredientes pulverulentos, segin la
naturaleza del producto que se desea preparar. Se afiaden de
preferencia constituyentes tales como, perfume 0 extracto aro-
mitico despuds del enfriemiento a temperatura ambiente coh el

fin de no perjudicar a su integridad y evitar pérdidas por
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evaporaciodn.

hsi, por ejemplo; si se prepara una composicidn pul
verulenta para jugo de fruta artificial,se puede afigdir a una
mezcla pulverulenta comprendiendo cristales de azdcar sobre
los cuales el colorante eg adsorbido y revelado por el agua
de cristalizacifén de un hidrato (dicha agua habiendo sido 1i
berada mediante calefaccidn), unos ingredientes pulverulentos
tales como pectina, deidos alimenticios, carrageninatos de
sodio y un agente enturbiador, y después mezclar el conjunto
de los constituyentes durante unos minutos. Se enfria enton-
ces la mezcla a temperatura ambiente y se le afiade un perfu-
me 0 extracto aromdtico.

‘ Seglin una variante de ests primeras forma de ejecu~
cibn,se puede prevarar une mezcla pulverulenta conteniendo por
lo menos una sustancia cristaloide anhidra tal como el azlcar
o una sal,por lo menos un hidrato cristalino,pudiendo este 4l
timo constituir la forma hidratada de la sustancia cristaloi-
de y por 1o menos un colorante,y calentarlo a una temperatura
suficiente para liberar el agua de crigtalizscidn del hidrato.

Segin una segunda forma de ejecucidn del procedi-
miento segin el invento,se prepara una mezcla pulverulenta
conteniendo una sugtancia cristaloide anhidra,un colorante,un
hidrato cristalino,asl como los otros ingredientes entrando
en la composicidn del producto que se desea fabricar.las can-
tidad de hidrato crisgtalino es tal que el agua de cristaliza-—
cifn de dicho hidrato representa por lo menos 0,1%,de prefe~
rencia 0,5% en peso de la mezcla total,lo que significa que,
segin esta 22 formade ejecucidn, es necesario,pars obtener un

polvo wniformemente coloreado,utilizar una cantidad de hidrato
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nds importante en wvalor absoiuto que en la mezcla preparada
segin la orimera forma de ejecucidn. Se calienta esta mezcla
a una temperatura suficiente para liberar el agua de crista-
lizacidn del anhidro hasta la aparicién de un color homogéneo,
o0 sea durante uno a algunos minutos segin los casos. El per- .
fume o extrecto aromdtico puede ser afiadido, de ser necesario,
después de la coloracidn y enfriamiento de la mezcla.

Los ejemplos siguientes ilusiran la puesta en préc-
tice del procedimiento segin el invento, el cual sin embargo
no esté limitedo a las condiciones en ellos expuestas.

En estos ejemplos, los colorantes son identificados
con ayuda de su designecién en la clasificacidn "Fbod, Drug
and Cosmetic Act® § "R D & Cv,

Los porcentajes son exprimidos en valores ponderales.

Ejemplo 1

Se prevara una composicidn en polve nara la preva-
racién de un jugo de naranja artificial conteniendo las sus—
tancias siguientes, bajo forma pulverulenta.

1. 86,8 % de sacarosa crisgtalizada

2, 0,016 % de colorante naranja "F D & C® N2 5

[IEN

3. 0,004 % de colorante amarillo "F D & C" N2 6
4, 1,7 % de dcido citrico cristalizado bajo

forma monohidratada

5. 0?73 % de pectina

6. 0?46 % de dcido ascdrbico

7. 0240 % de carrageninatos de sodio
8. 3?15 % de agente enturbiador

9. 0,38 % de fosfato tricdlcico

10. 0,36 % de aroma de naranja (%Tetrarome Oran—
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ge" 100 %, fabricado por la Sociedad
Pirmenich, Gihebra, Suiza).

Las sustanciasg 4, 5, 6, 7 ¥ 8 son mezcladas y some-
tidas a una molienda con el fin de fragmentar 1los agregados de
la mezcla.

La substancia 1, 2 y 3 son mezcladas,.sometidas a2 unag
operacién de fragmentacidén de log agregados y calentadas a 702¢,
Las sustancias 4 a 8 son afiadidas a la mezcla caliente y el con~
junto es mezclado durante 2 minutos a 702C y despuds enfriado g
302C, Despuds del enfrieamiento, se afiaden a esta composicidn
las substancias 9 y 10 y se mezcla el conjunto durante 2 mi-
nutos,

El producto obtenido se presenta bajo forma de un
polvo de coloracidn homogénea y de granulometria regular forman
do después de la dispersién en el agua, una bebida refrescan-
te reproduciendo el sabor, el aspecto y la textura de un jugo

de naranja natural,

Ejemplo 2

Se prepara una composicidn en polvo para la prepara-
cidén de un jugo de naranja artificial, conteniendo las sus-
tancias siguientes bajo forma pulverulentas

1, 79,8 % de sacarosa

2, 0;0148 % de colorante naranja "F D & C" No 5

3 0;0052 % de colorante amarillo "F D & C" No 6

4. 4,6 % de 4cido citrico cristalizado bajo

forma de monohidrato

5. 2,7 % de 4ecido citrico cristalizado bajo

forma anhidra

6. 0,66 % de peetina
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7. 0,43 % de decido asgedrbico
8. 0,38 % de carragsninatos de sodio
9. 2,80 % de agente enturbiador

10, 7,90 % de jugo natural de naranja deshidra-

tado
11. 0,35 % de fosfato tricdlcico
12, 0,36 % de aroma de naranja ("Tetrardme Orange",

100%, fabricado por la Sociedad Firme-
nich, Ginebra, Suiza).
Los constituyentes 1, 2 y 3 son mezclados, sometidos
a una fragmentacidn de los agregados y calentados a T0¢C. Ia
sustancia 4 es afiadida a la meszcla caliente y el conjunto de
los constituyentes 1 a 4 es mezclado durante 2 minutos a T02C,
Se aflade entonces la composicidn en polvo formeda por medio de
la mezcla de los constituyentes 5, 6; 7; 8, 9 y 10, se mezela
el conjunto durante 2 minutos a 702C y se enfria el producto
obtenido a 3092C, Degpués del enfriamiento se le afiaden a
esta composicidén las sustancias 11 y 12 y se mezcla el con-
junto durante 2 minutos.
Ejemplo 3
Se nrepara un condimento en nolvo, conteniendo las

sugtanclias siguientes:

1. Cloruro de sodio 66 ,6%
2. Grase vegetal 3,0%
3. Harina de trigo 2?8%
4. Glutamato de sodio 17?5%
5. Hezcla de especias 0,5%

6. Colorante amarillo "F D & C",%ivpo
5"‘-6 092%

7. Glucosa monohidrato 9,4%
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Iag sustenciams 1 a 6 son mezcladas, la mezcla Os
molida con ol fin de destruir los agrazados y después calen-
tada o 802C, Se afiade entonceg la glucosa monchidrato a leg
mezcla caliente y se mezcla el conjunto de log constituyene

5, tes duran“pe un minuto a 802C, Se ob'bkiene asi un producto pule
verulento, de color amarillo vivo, cuya granulometria es muy

reguler,

— —
ol ]

_FENINDICACIONES =~
10. . : Descrito el objéto del presente invento, se decla-
ren nuevas y de propie invencidén las siguientes reivindica~
clones con prioridad de la golicitud de patente suize nim.
3696/72 del 14 de Marzo de 1972,
1. Procedimiento para la preparacién de una come
15, posicidn a base de un enhidro y un hiareto cristaline,
alimenticia, pulverulenta y coloreada, en la cual se ca-
lienta una composicién pulverulenta conteniendo a 1o me-
‘108, un colersnte y ung sustancia alimenticie cargoberiza-
4o por el hecho de que una parte a lo menos de la subg=
20. tancia alimenticia se encuentra bajo formg de un hidrato
cristalino, y que gso somete a un tratemiento térmico su-
ficlente para liberar @ lo menos une parie del sgua de
crigtalizacidén de dicho hidrato, en foma tal que dicha
ggua de crigtalizacién representa a 1o menos 0,3% en po=
25, 80 de la composicién previemente formada, en el tiempo
necesario hagta la aparicidn de una coloracidén homogzénea.
2, Procedimiento segin la reivindicacidn 1,
caracterizado por el hech; de que aicha composgicibn en

trotanionto contiene a lo menos un crigtaloide comoestie
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ble emhidro, preferentemente wn aszfcar o una sal, més
egpecialmente sacarosa 6 clormuro de sodio, respective-
mente. i
. 3. Procedimiento segin la reivindicecién 1,
caracterizado por el hecho de que el tratamiento témico
de la composicidén se realiza a una temperatura comprens-
dida entre 652 y 802C, )
~ 4. Procedimiento segin la reivindicacién 1,
caracterizado por el hecho de que en calidad de sustancia
alimenticie so selecciona para la composicidén on trata-
miento un azicar, un deido o una de sus sales, preferente~-
mente glucosa, &cido cifrico o una de sus sales, respec—
tivemente. i
- 5. Procedimiento segin las reivindicaciones en-
‘teriores, caracterizado por el hecho de gque eventualmente
la composicién pulverulenta en tratamisnto se constituye
tembién con a lo més el 30% on peso respecto a le compo-
gicibn, de un sgente enturbiador; pectina, écido ascér-
bico, carresgeninatos de sodio y un perfume o oxbtraecto aro=-
mético. . 7
6. Procedimiento segin las reivindicacioneg 1
a 4, caracterizado por el hecho de que tambidn eventualmentoe
la composgicién pulverulenta en tratamiento so constituye
con lo még un 30% en peso respecto & la composicidn, de
une grasa, una materia samilécea, un agonte aromatisante
¥y especias, .
7. Procedimiento para la preparacién de una com=—
posicién a base de un enhidro y un hidrato cristalino, alis

menticia, pulverulenta y colorcada.
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. Segin se doscribe y reivindice en la presente
memoria descriptive que consta de 13 péginas foliadas y

escritag a miquina por una gola de sus caras.
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